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(54) Nach dem Aminoxidverfahren hergestellte Nahrungsmittelhullen auf Cellulosebasis 


(57) Die Erfindung betrifft eine Nahrungsmittelhulle 
auf Cellulosebasis, hergestellt mit einer Spinnlosung, 
die Cellulose, N-Methyl-morpholin-N-oxid, Wasser, 
mindestens ein Additiv, das die Oberflacheneigenschaf- 
ten der Hulle verandert, und mindestens einem anderen 
Additiv, das ihre innere Struktur verandert, umfaBt. Das 
oberflachenverandernde Additiv ist bevorzugt ein Pro- 
tein, ein Proteinderivat, ein Mono-, Di- und Triglycerid, 
ein Diketen mit langkettigen Alkylresten, ein Wachs oder 


ein Paraffin. Die Spinnlosung enthalt daneben minde- 
stens ein weiteres Additiv, das die innere Struktur der 
Cellulosehulle verandert. Gegebenenfalls kann die Hul- 
le auch eine Vlieseinlage enthalten. Die Hulle ist bevor- 
zugt schlauchformig. Sie ist besonders als Wursthulle 
geeignet, wobei sich die nicht mit einer Einlage verstark- 
te Hulle besonders als Schaldarm bei der Herstellung 
von Wurstchen eignet, wahrend die faserverstarkte be- 
sonders fur Rohwurst geeignet ist. 
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